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Cremige Essenz mit Gersten-Popcorn 
und geräucherter Forelle von 
Moritz Grüsch 


Erleben Sie eine Gerstensuppe von Moritz Frey, die alle 
Ihre Vorstellungen übertreffen wird. Knuspriges trifft 
auf Cremiges, Rauchiges auf Frisches—ein wahres 
Feuerwerk der Aromen erwartet Sie. 


Moritz 8 


Frey 


In diesem Rezept wird die klassische Bündner Gerstensuppe von Moritz 
Frey neu interpretiert. Eine samtige Essenz bildet die Basis, während 
knuspriges Gersten-Popcorn für Überraschung sorgt und zart geräucherte 
Forelle dem Gericht Tiefe verleiht. Entdecken Sie, wie lokale Zutaten und 
moderne Kochtechniken zu einem innovativen Geschmackserlebnis 


verschmelzen. 


Moritz Frey nimmt Sie auf eine kulinarische Grüsch 
Entdeckungsreise mit. Er hat es sich zur Aufgabe gemacht, 
kulinarische Schätze zu entdecken und neu zu interpretieren. So ist 
es nun auch mit der Bündner Gerstensuppe geworden. Frey hat 
Gersten-Popcorn und geräucherte Forelle zu einem besonderen 
Highlight gemacht. Der Liebhaber der alpinen Küche trifft die 
Geschmacksnerven vieler Leute. Aber wie genau sieht nun das 
Rezept aus? 


https://medium.com/p/e76af0eca07c/edit 17 


02/08/2024, 05:58 Editing Cremige Essenz mit Gersten-Popcorn und geräucherter Forelle von Moritz Grüsch — Medium 


Von der Alp auf den Teller: Die Zutaten von 
Moritz Frey 


Die Basis dieses außergewöhnlichen Gerichts bilden Zutaten, die tief 


in der Bündner Erde verwurzelt sind: 


Gerste: 


Robust und nährreich, angebaut in den Höhenlagen des 


Kantons 


Moritz Frey verwendet eine alte Sorte, die für ihren nussigen 


Geschmack bekannt ist 
Kartoffeln: 
Erdige Sorten, die dem rauen Bergklima trotzen 


Bevorzugt werden mehligkochende Sorten für eine cremige 


Textur 

Wurzelgemüse: 

Karotten, Sellerie und Pastinaken von lokalen Bauern 
Verleihen der Suppe Tiefe und Komplexität 

Alpkräuter: 

Eine Mischung aus Thymian, Rosmarin und wildem Majoran 
Handgepflückt von den umliegenden Bergwiesen 

Forelle: 

Gefangen in den kristallklaren Bergbächen des Prättigaus 
Bekannt für ihr zartes, aromatisches Fleisch 

Bergkäse: 

Gereiftin den Höhlen der umliegenden Alpen 


Verleiht der Suppe eine cremige Konsistenz und würzige Note 


“Jede Zutat erzählt eine Geschichte”, erklärt Frey. “Die 
Herausforderung besteht darin, diese Geschichten zu einem 


harmonischen Ganzen zu verweben.” 


Moderne Akzente setzen folgende Elemente: 
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